
Mango-Kokos-Torte

Rezept und Fotos zur Verfügung gestellt von Verena Fersterer

Zutaten:
Biskuitboden:
4 Eier
150g Zucker
4 EL heißes Wasser
150g Mehl
½ TL Backpulver

Mango Füllung:
1 Dose Mango (Abtropfgewicht 250g)
3 Blätter Gelatine

Kokos Füllung/Creme
250ml Sahne
300g Mascarpone
300g Naturjoghurt
7 Blätter Gelatine
ca. 3EL Staubzucker
2-3EL Kokosette (Kokosflocken)
ca. 30ml Kokossirup od. nach Geschmack (zb. Von Monin)

Mango – Spiegel
1 Dose Mango (Abtropfgewicht 250g)
3 Blätter Gelatine

https://www.cookingchef-freun.de/?p=8495
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/04/mangotorteverena.jpg


Zubereitung:
Biskuitboden:
Eier mit dem Zucker mind. 15min. mit dem Ballonschneebesen auf
Stufe  5  aufschlagen.  Gegen  Ende  der  Schlagzeit  das  heiße
Wasser hinzugeben und weiterschlagen, bis die Masse fast so
fest wie geschlagene Sahne ist. Danach das mit dem Backpulver
vermischte Mehl vorsichtig unterheben (entweder per Hand oder
<Stufe 1). In eine 25 oder 26 Springform füllen und ungefähr
25-30 Minuten bei 160C Ober/Unterhitze backen (Stäbchenprobe).
Den  Tortenboden  am  Vortag  herstellen,  dann  lässt  er  sich
leichter schneiden.

Mango Füllung:
Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Mangos abtropfen
lassen  und  pürieren  (Multizerkleinerer)  anschließend  die
Gelatine in einem Topf auflösen (Flexielement) und nach und
nach das Mangopüree hineingießen. Eine Springform (18-20cm)
mit Frischhaltefolie auslegen (Vorsicht keine Falten!) und das
Mangopüree hineingießen einfrieren. Eventuell auch am Vortag
vorbereiten.
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Kokos Füllung/Creme:
Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Sahne steif schlagen
(Ballonschneebesen).  In  der  Kenwood  Joghurt,  Mascarpone,
Zucker, Kokossirup und Kokosette mit dem Flexirührelement auf
Stufe <1 kurz verrühren. Gelatine in einem Topf auflösen und
ein paar EL von der Creme dazugeben und glatt rühren, erst
jetzt die Gelatinemasse zügig unter die restliche Kokoscreme
rühren. Geschlagene Sahne vorsichtig unterziehen.

Tortenzusammenbau:
Biskuitboden  einmal  durchschneiden.  Einen  boden  auf  eine
Tortenplatte legen und mit einem Tortenring umstellen (ca.
0,5cm Abstand zum Boden lassen), die gefrorene Mangoplatte
einlegen und dann ca. die Hölfte der Kokoscreme einfüllen.
Darauf achten, dass der Rand zum Tortenring ausgefüllt wird.
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Den 2 Boden auflegen und den Rest der Creme einfüllen (wieder
auf  den  Rand  achten).  Die  Torte  mindestens  3Stunden  im
Kühlschrank kühlen.

 

 
Mango – Spiegel:
In  kaltem  Wasser  einweichen.  Mangos  abtropfen  lassen  und
pürieren. Gelatine in einem Topf auflösen und nach und nach
das Mangopüree einrühren. Das Mangopüree auf die Torte gießen
und bis zum Rand verteilen. Torte nochmal 3 Stunden kühlen.
Mit einem Messer die Torte vom Ring lösen und zb. mit Beeren
dekorieren.
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Kokostorte  Kokos-Layer-
Törtchen

Rezept und Fotos zur Verfügung gestellt von Anna Weidner

Zutaten:
Biskuit:
6 Eier
255g Zucker
240g Mehl
1 TL Kokossirup
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Frischkäsecreme:
180g Butter
450g Frischkäse
5 EL Milch
140g Puderzucker
120g Kokosraspel

Frosting (Eiweisfluff):
150g Eiweiß
225g Zucker
200g Palmin Soft
1 TL Kokossirup

Dekoration:
150g weiße Kuvertüre
5 Raffaello

Zubereitung:
Die  Eier,  Zucker  und  Kokossirup  mit  dem  Schneebesen  auf
höchster Stufe ca 10 min schlagen. Mehl darüber sieben und
unterheben (von Hand oder Unterhebrührelement).

Teig in drei 20cm Springformen/Backringe aufteilen und bei
180° (Heißluft mit Dampfzugabe) ca. 25min backen.
Die Böden auskühlen lassen.

Für  die  Creme  Butter  mit  dem  K-Haken  schaumig  schlagen.
Frischkäse,Milch, Puderzucker und Kokosraspel unterrühren.

Die Böden teilen (ich hatte insgesamt 7). Einen Tortenring um
den  Boden  stellen  und  mit  Frischkäsefüllung  bestreichen.
Abwechselnd schichten und mit einem Boden abschließen.
Die Torte kühl stellen.

Für den Eiweißfluff das Eiweiß mit dem Zucker bei Stufe 2 auf
75°C erhitzen (Schneebesen und P-Taste ab 60°C) bis der Zucker
aufgelöst ist. Temperatur ausschalten und dann auf höchster
Stufe kaltschlagen bis ca 40°C. Dann löffelweise das Palmin
unterschlagen (Stufe 4) bis alles cremig ist. Torte mit einer



dünnen Schicht einziehen und nochmal 15 min kaltstellen. Dann
mit Rest bestreichen.

Kuvertüre temperieren und mit Rafaellos die Torte verzieren.

Erdbeer-Kokos-Tiramisu

 
Rezept und Fotos zur Verfügung gestellt von Anna Weidner

(Die Werte von Erdbeeren und Löffelbiskuit sind geschätzt �)
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Zutaten:
600g Erdbeeren
30g Kokosraspel
50ml Orangensaft (ich hatte frisch gepressten)
50ml Kokossirup
500g Mascarpone
100g Zucker
1 TL Vanilleextrakt
1 EL Zitronensaft
50g weiße Schokolade
200ml Sahne
250g Löffelbiskuit

Zubereitung:
Kokosraspel  ohne  Fett  in  einer  Pfanne  rösten,  bei  Seite
stellen und abkühlen lassen.

150g Erdbeeren mit Orangensaft und Kokossirup pürieren (in der
Gewürzmühle besser auf zweimal).

Sahne mit dem Schneebesen steif schlagen, bei Seite stellen.

Mascarpone, Vanilleextrakt, Zitronensaft und Zucker ebenfalls
mit dem Schneebesen verrühren.

350g  Erdbeeren  klein  schneiden  und  Schokolade  hacken.
Schokolade  mit  den  Kokosraspeln  und  der  Sahne  unter  die
Mascarpone Creme heben. Dann Erdbeeren untermischen.

Löffelbiskuit in eine Form legen mit Saft beträufeln und dann
mit Creme bestreichen. Bei mir hat es für 3 Schichten in einer
kleinen Auflaufform gereicht.

Kurz vor dem Servieren mit den restlichen Erdbeeren verzieren.


